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ABSTRAK 
Kambing Peranakan Ettawa (PE) merupakan salah satu ternak penghasil daging yang 
pemanfaatannya masih sangat terbatas karena sifatnya yang kurang disukai, yaitu bau khas yang tajam 
disebabkan komponen protein larut air dan konsentrasi asam lemak yang tinggi.  Salah satu cara yang bisa 
ditempuh adalah degan melakukan pengolahan daging kambing berupa produk Abon dengan menggunakan 
metode pemasakan dan lama penggorengan diharapkan mampu mengurangi bau prengus daging kambing.   
Tujuan  penelitian  ini adalah mengetahui  sifat  kimia  (protein,  lemak,  abu, kadar  air  dan karbohidrat) 
abon daging PE dengan lama penggorengan yang berbeda, mengetahui lama penggorengan yang baik 
terhadap sifat kimia abon daging kambing PE.  Metode penelitian dengan melakukan analisis kimia dan 
analisis data dilakukan  secara  deskriptif  kuantitatif dengan parameter analisa yang dilakukan meliputi 
analisa Protein, Lemak, Karbohidrat, Kadar Air, Kadar Abu dengan lama penggorengan (A1=40 menit, 
A2=60 menit dan A3=75 menit.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan gizi abon daging 
kambing dari ketiga perlakuan (A1, A2, A3) memiliki kandungan yang sebagian besar sudah memenuhi 
standard mutu SNI.  Kandungan gizi terbaik pada perlakuan A3 yakni Protein sebesar 45,63%, lemak 
terendah pada A3 sebesar 17,70%, karbohidrat terbaik pada A2 sebesar 10.13%, kandungan kadar air 
terendah pada A3 sebesar 1.43%, dan kadar abu terendah pada perlakuan A2 sebesar 6.78%. 
Kata kunci: Abon daging kambing, kimia abon, kambing PE, olahan daging 
ABSTRACT 
 Peranakan Ettawa (PE) Goat is one of the meat-producing livestock whose utilization is still 
minimal due to its less preferred nature, namely sharp smell due to the water-soluble protein component 
and high fatty acid concentration. One way that can be taken is by processing goat meat in the form of Abon 
products using cooking methods, and deep frying is expected to reduce the smell of goat meat. The purpose 
of this study was to determine the chemical properties (protein, fat, ash, water content and carbohydrate) 
shredded PE meat with different frying lengths, to find out the excellent frying length of the chemical 
properties of shredded PE. The research method by carrying out chemical analysis and data analysis was 
carried out in a clear quantitative manner with the parameters of the study performed including analysis of 
Protein, Fat, Carbohydrate, Moisture, Ash Content with frying length (A1 = 40 minutes, A2 = 60 minutes 
and A3 = 75 minutes. The results showed that the nutrient content of shredded goat meat from the three 
treatments (A1, A2, A3) had content that most of them had met the SNI quality standards. The best 
nutritional content in treatment A3 was Protein at 45.63%, the lowest fat on A3 at 17, 70%, the best 
carbohydrate in A2 is 10.13%, the lowest water content in A3 is 1.43%, and the lowest ash content in A2 
treatment is 6.78%. 
Keywords: shredded of goat meat, about chemical, PE goat, processed meat
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PENDAHULUAN 
Kambing merupakan salah sumber 
protein asal hewani yag tidak kalah kandungan 
gizinya dengan daging kambing, domba dan 
ayam. Kekurangan protein merupakan 
permasalahan umum di negara berkembang.  
Oleh karena itu konsumsi pangan sumber 
protein harus ditingkatkan, baik pangan hewani 
ataupun nabati. Young & Braggins (1998) 
bahwa daging merupakan salah satu hasil 
ternak yang memiliki nilai gizi tinggi, dengan 
nilai biologis, kelengkapan asam aminonya 
maupun nilai cernanya.   
Kambing (Capra sp) merupakan 
hewan ruminansia kecil penghasil daging yang 
telah dibudidayakan di Indonesia. Kambing 
mempunyai potensi yang cukup besar   untuk 
dikembangkan sebagai   penghasil   daging, 
karena sudah teruji kemampuan adaptasi 
terhadap lingkungan dan prolifikasi yang cukup 
tinggi (Sukendar et al., 2005). Populasi kambing 
menyebar di seluruh propinsi di Indonesia 
dibandingkan dengan kambing, kerbau ataupun 
domba.  S alah satunya adalah kambing 
Peranakan Ettawa (PE), namun penggunaan 
daging kambing sebagai bahan baku olahan 
hasil ternak masih sangat terbatas. Terbukti 
masih jarang pangan olahan daging yang 
berasal dari daging kambing, seperti sosis, 
bakso, nugget dan lain-lain, hal ini dikarenakan 
bau prengus dari daging kambing yang tajam 
dan kurang disukai oleh beberapa kalangan 
masyarakat. Bau prengus tersebut berasal dari 
komponen protein yang larut dalam air dan 
konsentrasi lipid yang lebih tinggi jika 
dibandingkan dengan ternak lainya. Salah satu 
cara yang bisa ditempuh untuk mengurangi bau 
prengus daging kambing adalah dengan 
melakukan pengolahan berupa produk abon.  
Perubahan komponen-komponen kimia-
nya seperti kadar air, protein, lemak dan abu 
memiliki sumber yang bervariasi tergantung 
spesies ternak, umur, jenis kelamin, pakan serta 
lokasi dan fungsi bagian-bagian otot dalam tubuh 
menentukan kualitas   daging (Romans et al., 
1994). 
Mahmud dkk. (2009) meengungkapkan 
bahwa kandungan kadar abu pada daging   
kambing adalah 3,9%, kadar protein pada daging 
kambing sebesar 16,6%.  Menurut SNI (1995), 
definisi abon adalah suatu jenis makanan kering 
berbentuk khas, dibuat dari daging, direbus, 
disayat-disayat, dibumbui, digoreng dan dipres. 
Pengujian sifat kimia akan membantu 
produsen dalam mengetahui kualitas produk 
yang dihasilkan. Metode pemasakan dan lokasi 
otot berpengaruh terhadap kualitas daging. Abon 
umumnya memiliki komposisi gizi yang cukup 
baik. Manusia menemukan keseimbangan 
jumlah dan jenis zat yang diperlukan ada dalam 
daging dari pada dalam bahan pangan nabati 
(Tornberg, 2004). Abon daging menambah 
keanekaragaman pangan, memperoleh pangan 
yang berkualitas tinggi, tahan selama 
penyimpanan, meningkatkan nilai tukar, dan 
meningkatkan daya guna bahan mentahnya. 
Selain itu menambah nilai ekonomi dari 
daging, abon merupakan salah satu proses 
pengolahan daging yang digunakan untuk proses 
pengawetan.  Hal ini karena abon dibuat dengan 
melalui proses pengeringan, sehingga dapat 
mengurangi kadar air dalam daging dan dapat 
memperpanjang masa simpan daging (Soeparno, 
1994). 
MATERI DAN METODE 
Materi Penelitian 
Bahan-bahan yang digunakan dalam 
pembuatan abon antara lain daging kaming PE , 
santan 500 ml, gula merah 150 gram, sereh 6 
siung, ketumbar 10 gram, bawang putih 30 gram, 
bawang merah 20 gram, merica 8 gram, lengkuas 
parut 15 gram, daun salam 10 lembar, asam jawa 
10 gram, garam 20 gram, dan minyak goreng.  
Alat yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah timbangan digital, pisau, panci, Panci, 
garpu, food processor, wajan, kompor, dan alat 
pengepres (spinner), pH meter, moisturizer 
meter, peralatan uji sifat kimia. 
Metode Penelitian 
Metode yang digunakan dalam 
penelitian adalah metode eksperimental dengan 
menggunakan analisis deskriptif dan kuantitatif 
dengan perlakuan lama penggorengan daging 
kambing (A1=40 menit, A2=60 menit dan 
A3=75 menit).   Selanjutnya dibandingkan 
dengan hasil yang diperoleh antar perlakuan satu 
sama lain dengan metode pengujian yang 
disesuaikan dengan metode uji standar 
laboratorium.  Kemudian hasil penelitian yang 
berhubungan dengan kualitas fisik dan kimia 
daging dan hasil olahan abon daging kambing 
Peranakan Ettawa.  
Pembuatan abon  
Abon dibuat dengan melalui tahap 
pemasakan (pengukusan dan perebusan), 
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penyuiran, pencampuran bumbu, penggorengan 
dan pengepresan.   Tahap pertama adalah daging 
ditimbang sebanyak 1 kg/perlakuan; kemudian 
ditrim (proses penghilangan lemak) dan 
dipotong dadu; selajutnya, daging dimasak 
dengan metode perebusan selama 1 jam, lalu 
diangkat dan ditambahkan bumbu-bumbu.  
Tahap kedua adalah daging yang telah matang 
disuir-suir dengan menggunakan garpu.  Setelah 
suiran daging seragam dan halus, daging 
dimasukkan ke dalam panci dan ditambah 
santan, gula merah, sereh, ketumbar, bawang 
putih, bawang merah, merica, lengkuas parut, 
dan sisa garam (10 gram).  Setelah itu, daging 
dalam panci dimasak dengan api kecil sampai 
matang.  Tahap ketiga adalah daging suir yang 
sudah bercapur dengan bumbu digoreng dengan 
menggunakan 3 (tiga) waktu perlakuan, yakni 
A1 (Pengggorengan selama 40 menit); A2 
(penggorengan selama 60 menit) dan A3 
(penggorengan selama 75 menit) sampai terus 
diaduk-aduk agar tidak gosong.   Tahap keempat 
adalah abon daging kambing yang telah matang 
dipres agar semua minyak dapat keluar dengan 
menggunakan spinner dan ditiriskan 
menggunakan kertas minyak. 
Uji Sifat Kimia (Gizi) di Laboratorium 
Pengujian sifat kimia (kandungan gizi) 
yang dilakukan di Laboratorium Kesehatan 
menggunakan berbagai metode pengujian 
menyesuaikan jenis kandungan gizi yang 
diinginkan. Adapun spesifikasi metode 
pengujian dapat dilihat pada Tabel 1. 
 
Tabel 1.  Metode Uji Analisis Kandungan gizi Abon 
Daging Kambing 
No Parameter Uji Spesifikasi Metode 
1 Protein Titrimetrik 
2 Lemak Gravimetrik 
3 Karbohidrat Titrimetrik 
4 Kadar Air Gravimetrik 
5 Kadar Abu Gravimetrik 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Berdasarkan uji kandungan gizi 
abon kambing PE diperoleh hasil 
kandungan gizi sebagaimana yang 
ditunjukkan pada Tabel 2.   
 
         Tabel 2.  Hasil uji analisis kandungan gizi abon daging kambing 
No Parameter 
Hasil Pemeriksaan 
Spesifikasi Metode 
A1 (%) A2 (%) A3 (%) 
1 Protein 39,19 37,81 45,63 Titrimetrik 
2 Lemak  14,07 24,39 17,70 Gravimetrik 
3 Karbohidrat 8,49 10,13 8,12 Titrimetrik 
4 Kadar Air  9,51 3,38 1,43 Gravimetrik 
5 Kadar Abu 7,03 6,78 7,74 Gravimetrik 
    Sumber: Hasil Analisis Gizi Abon Daging Kambing di Balai Besar Laboratorium Kesehatan Makassar, 
2018. 
 
Kadar protein 
Tabel 2. menunjukkan bahwa 
kandungan protein yang dihasilkan dari 
abon daging kambing ketiga perlakuan 
adalah A1 sebesar 39,19; A2 sebesar 37,81% 
dan A3 sebesar 45,63%. Nilai ketiga 
perlakuan lebih tinggi dari nilai protein abon 
berdasarkan SNI yakni minimal 15%. 
Hasil analisis protein tertinggi pada 
perlakuan A3 sebesar 45,63%. Protein 
merupakan senyawa organik yang besar 
yang mengandung atom akarbon, hidrogen, 
oksigen dan nitrogen. Beberapa diantaranya 
mengandung sulfur, posfor, besi atau 
mineral lain (Tornberg, 2004).  Hasil tersebut 
menunjukkan bahwa, abon yang diolah 
dengan proses awal  pengukusan  kemudian 
dilanjutkan  dengan  pencampuran bumbu 
lalu dikeringkan menggunakan pengering 
mekanik (blower) dan kemudian digoreng 
memiliki  kandungan  protein  yang  masih  
di  atas standar  rata-rata  berdasarkan  SNI  
01-3707-1995.   
Kandungan protein dari abon ini 
berasal dari daging kambing itu sendiri.  
Poulane et al. (2001), menyatakan bahwa 
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daging kambing sebagai sumber protein 
hewani memiliki nilai hayati (biological 
value) yang tinggi, mengandung 19% 
protein, 5% lemak, 70% air 3,5% zat-zat 
nonprotein dan 2,5 % mineral dan bahan-
bahan lainnya. dan juga dari bahan-bahan 
yang digunakan yang berupa santan kelapa 
dan minyak.  Sebagaimana Tornberg (2004) 
menyatakan bawa protein daging segar 
87,70%; protein abon daging kambing 
dengan santan kelapa sebesar 54,45% dan 
protein abon dengan minyak goring sebesar 
66,58%. 
Kadar lemak 
Tabel 2. menunjukkan bahwa 
kandungan karbohidrat yang dihasilkan dari 
abon daging kambing ketiga perlakuan 
adalah A1 sebesar 14,07%; A2 sebesar 
24,39% dan A3 sebesar 17,70%. Nilai ketiga 
perlakuan berada dibawa nilai maksimal SNI 
yakni maksimal 30%. Hal ini menandakan 
bahwa kandungan lemak dari abon daging 
kambing (A1, A2, dan A3) sudah sangat 
memenuhi standard karena berada pada 
angka di bawah maksimal SNI.   
Lemak merupakan bahan-bahan 
yang tidak larut dalam air yang umumnya 
berasal dari tumbuhan atau pun hewan. 
Lemak merupakan zat makanan yang 
penting untuk menjaga kesehatan. Selain 
itu, lemak juga merupakan sumber energi 
yang efektif yang sangat penting bagi 
tubuh (Sudarmadji dkk., 1997). Pengujian 
kadar lemak bertujuan untuk mengetahui 
kandungan lemak pada abon daging 
kambing ini karena seperti yang telah 
diketahui bahwa dalam proses pembuatan 
abon beberapa bahan yang digunakan 
merupakan sumber lemak yakni penggunaan 
santan dan minyak goreng.   
Pada proses penggorengan akan 
terjadi penguapan air kemudian digantikan 
oleh   minyak yang digunakan.  Semakin 
lama proses penggorengan akan menyebab-
kan penyerapan minyak juga akan semakin 
banyak. Hal ini sesuai pernyataan Ketaren 
(1986), bahwa selama proses penggoreng-
an, sebagian minyak masuk ke dalam bahan 
pangan dan mengisi ruang kosong yang 
pada mulanya diisi oleh air.  Penyerapan 
minyak pada daging kambing pada saat 
penggorengan adalah sekitar 10%-20%.  
Faktor lain yang berpengaruh yakni 
bentuk abon  yang  disuwir  sehingga   
permukaan  bahan  menjadi  lebih  luas 
sehingga  akan  mempermudah  penyerapan   
minyak.   
Rendahnya nilai kandungan lemak 
pada abon daging kambing hasil perlakuan 
A1, A2, dan A3 dibandingkan dengan 
standard mutu SNI kemungkinan besar 
dipengaruhi penanganan pasca penggoreng-
an. Penirisan minyak, penggunaan kertas 
serap minyak sehingga minyak yang 
mengandung lemak lebih banyak terserap 
pada kertas minyak.  Hal ini terbukti ketika 
hasil pengujian dilaboratorium memper-
lihatkan nilai yang lebih rendah dari nilai 
SNI. Penambahan santan kelapa pada 
perlakuan sangat penting untuk menambah 
cita rasa gurih.  Namun, santan kelapa yang 
mengandung lemak dapat dikurangi dengan 
penyerapan kandungan minyak setelah 
penggorengan/ pengeringan. Sebagaimana 
Sudarmadji dkk. (1997) menyatakan bahwa 
santan merupakan emulsi lemak dalam air 
yang akan memberikan rasa gurih pada 
makanan karena mengandung kadar lemak 
yang tinggi. 
Karbohidrat  
Tabel 2. menunjukkan bahwa 
kandungan karbohidrat yang dihasilkan dari 
abon daging kambing ketiga perlakuan 
adalah A1 sebesar 8,49%; A2 sebesar 
10,13% dan A3 sebesar 8,12%.  Salah satu 
kandungan gizi yang sangat dibutuhkan oleh 
tubuh yakni karbohidrat sebagai penghasil 
kalori.  
Karbohidrat merupakan nilai gizi 
pokok sumber energi yang dikonsumsi oleh 
masyarakat negara berkembang. Kadar 
karbohidrat yang dihasilkan pada abon 
daging kambing ini tertinggi pada perlakuan 
A2 dan terendah pada perlakuan A3.  
Kandungan karbohidrat pada abon daging 
kambing ini diperoleh dari penggunaan 
santan.  Pada pembuatan abon ini tidak 
menggunakan santan murni akan tetapi 
telah ditambahkan air sebelum pemerasan. 
Nilai gizi pada santan, selain memiliki 
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kandungan air dan lemak juga terdapat 
karbohidrat namun dalam jumlah yang lebih 
rendah dibandingkan lemak dan air.  Hal ini 
sesuai pernyataan Sudarmadji dkk. (1997), 
bahwa santan murni secara alami 
mengandung sekitar 54% air, 35% lemak 
dan karbohidrat ± 6%. 
Abon daging kambing pada 
perlakuan A3 merupakan yang terbaiki 
dibandingkan kedua perlakuan lainnya jika 
ditinjau dari segi kandungan karbohidratnya.  
Hal ini kemungkinan besar dipengaruhi 
lamanya proses penggorengan A3 
dibandingkan pada perlakuan A1 dan A2, 
sehingga memicu penurunan kadar 
karbohidrat karena terjadi reaksi kimia 
selama proses penggorengan yang lebih 
lama.  
Kadar air  
Kadar air yang dihasilkan dari abon 
daging kambing ketiga perlakuan adalah A1 
sebesar 9,51%; A2 sebesar 3,38% dan A3 
sebesar 1,43%. Kadar air perlakuan A1 lebih 
tinggi dari SNI, perlakuan A2, dan A3 
memiliki kadar air yang lebih rendah dari 
SNI.  Standar mutu SNI untuk produk abon 
maksimal 7%. Dengan demikian kadar air 
produk abon daging kambing perlakuan 
sudah memenuhi standard mutu abon untuk 
perlakuan A3 dan A2 meskipun nilai sedikit 
lebih tinggi dari SNI, sedangkan perlakuan 
A1 belum memenuhi dikarenakan memiliki 
nilai yang terlampau besar belum memenuhi 
standar mutu abon, diduga karena faktor 
bahan baku abon itu sendiri. Secara umum 
ikan terdiri dari 80% kandungan air 
kemudian setelah melalui proses pengering-
an akan mengalami penurunan kadar air, hal 
ini disebabkan suhu dan lama penggorengan 
abon daging kambing perlakuan. 
Sebagaimana pendapat yang dikemukakan 
Winarno dkk. (1982), bahwa pada umumnya 
suhu pengeringan adalah antara 40o-60oC. 
Waktu pengeringan juga bervariasi ter-
gantung pada jenis bahan yang dikeringkan 
dan hasil dari proses pengeringan yang baik 
adalah simplisia yang mengandung kadar air 
10%.   
Pada proses penggorengan ini akan 
menguapkan sejumlah air dalam bahan 
pangan yang kemudian akan diisi oleh 
minyak yang digunakan dalam 
penggorengan.  Akan  tetapi, pada bahan 
pangan yang telah  mengalami pengeringan 
sebelumnya, diduga tidak akan banyak 
mengalami  penyerapan minyak atau 
penggantian minyak kedalam rongga bahan 
pangan seperti pada bahan pangan yang 
tidak dikeringkan sebelumnya, karena air 
pada bahan telah diuapkan pada saat 
pengeringan mekanik sebelumnya, sehingga 
hanya sedikit air yang akan diuapkan pada 
saat penggorengan berlangsung, maka 
penggantian air oleh minyak pun akan lebih 
sedikit sesuai dengan jumlah air yang 
diuapkan dan memungkinkan kadar air 
setelah pengeringan tidak akan jauh berbeda 
setelah  penggorengan.   
Kadar air sangat berpengaruh 
terhadap mutu bahan pangan sehingga 
dalam proses pengolahan dan penyimpanan 
bahan pangan, air perlu dikeluarkan, salah 
satunya dengan cara pengeringan. 
Penetapan kadar air bertujuan untuk 
mengetahui batasan maksimal atau rentang 
tentang besarnya kandungan air di dalam 
bahan (Aberle et al., 2001).  Pengukuran  
kadar  air  sangat  penting  pada  makanan  
awetan  seperti pada  abon  ikan  gabus  ini,  
sehingga  diketahui  batas  kadar  air  yang 
sesuai sehingga produk memiliki daya 
simpan yang tinggi.  Molekul air terdiri dari 
sebuah atom oksigen yang berikatan kovalen 
dengan dua   atom   hidrogen.   Air   dalam   
tubuh   berfungsi   untuk   transportasi   nutrisi, 
metabolisme hormon, dan mengeluarkan zat 
sisa tubuh (Aberle et al., 2001) 
Kadar abu  
Berdasarkan Tabel 2, terlihat bahwa 
kadar abu yang dihasilkan dari abon daging 
kambing ketiga perlakuan adalah A1 sebesar 
7,03%; A2 sebesar 6,78% dan A3 sebesar 
7,74%. Kandungan kadar abu dari ketiga 
perlakuan bervariasi. Perlakuan A1 adalah 
perlakuan yang nilainya sama dengan nilai 
maksimun SNI, perlakuan A2 masih dibawah 
angka maksimum SNI, serta perlakuan A3 
melebihi nilai maksimum SNI yang berarti 
terjadi over penggorengan.  Standar maksimum 
SNI untuk produk abon adalah %.  Kadar abu 
pada produk abon ini masih memenuhi standar 
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untuk produk abon.  Kadar abu yang dihasilkan 
pada abon daging kambing ini merupakan hasil 
dari kandungan mineral alami pada daging 
kambing. 
Kadar abu tertinggi terjadi pada 
perlakuan A3 (7,74%).  Hal ini kemungkinan 
besar dipengaruhi perlakuan A3 merupakan 
perlakuan yang mengalami penggorengan yang 
lebih lama (selama 75 menit), sehingga lebih 
menghasilkan kadar abu yang lebih tinggi.  
Kadar abu atau kandungan mineral merupakan 
sisa yang tertinggal jika suatu sampel bahan 
makanan dibakar sempurna di dalam suatu 
tungku pengabuan. Kadar abu ini 
menggambarkan banyaknya mineral yang tidak 
terbakar menjadi zat yang dapat menguap. 
Kadar abu juga menentukan ada tidaknya zat 
mineral dalam suatu bahan pangan. Kandungan 
mineral dibutuhkan dalam jumlah yang sedikit 
dalam proses kerja tubuh. 
KESIMPULAN 
Kesimpulan penelitian ini adalah 
kandungan gizi terbaik pada perlakuan A3 
dengan lama penggorengan selama 75 menit 
yakni kandungan protein sebesar 45,63%, lemak 
terendah pada A3 sebesar 17,70%, karbohidrat 
terbaik pada A2 sebesar 10.13%, kandungan 
kadar air terendah pada A3 sebesar 1.43%, dan 
kadar abu terendah pada perlakuan A2 sebesar 
6.78%. 
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